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の意識、調理知識の面から検討した。2018 年 5 月、三重県内の栄養士・管理栄養士養成課
程の新入学生のうち、調査データがすべて揃った 64 名を対象とし、無記名自己記入式によ
るアンケート調査を実施した。調査項目は、対象者の基本属性、調理技術 5 項目、調理経
験 4 項目、調理への意識 2 項目、調理知識 21 項目とした。 
分析方法は、各項目の人数とその割合を算出した。また、調理技術の習得状況得点と調
理経験（1 週間の調理頻度、1 回の調理時間、1 週間の食材購入頻度、調理可能な料理数）、
調理知識（食材の切り方を知っている数）との関連は相関係数（ピアソンの積率相関係数）


















                                                   
1 鈴鹿医療科学大学 医療栄養学科  
2 三重短期大学 生活科学科  
3 鈴鹿大学短期大学部 生活コミュニケーション学科  
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 対象者の基本属性は、大学区分を S 大学、M 短大、S 短大とした。年齢区分を 18～19 歳、
20 歳代とした。 
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1.4.2. 調理技術 





理」とし、「できる」、「だいたいできる」、「できない」の 3 肢択一とした。「できる」3 点、
「だいたいできる」2 点、「できない」1 点と得点化し、合計点を算出し、調理技術の習得
状況得点（最高得点 15 点、最低得点 5 点）とした。 
1.4.3. 調理経験 
 調理経験は 4 項目とした。 
「1 週間の調理頻度」、「1 回の調理時間」、「1 週間の食材購入頻度」および「調理可能な
料理数」について、記入式とした。 
1.4.4. 調理への意識 
 調理への意識は「調理は好きか」と「調理技術の必要性」の 2 項目とした。 
「調理は好きか」は「好き」、「嫌い」、「どちらでもない」の 3 肢択一とした。「調理技術
の必要性」は「必要」、「どちらかといえば必要」、「必要ではない」の 3 肢択一とした。 
1.4.5. 調理知識 






から茹でる」、「わからない」の 3 肢択一の問題形式とした。 
調理の基本として「だしの取り方」、「炊飯の加水量」、「汁物の塩分濃度」についての 3
項目とし、「知っている」、「だいたい知っている」、「知らない」の 3 肢択一とした。 
1.5. 分析方法 
分析方法は、各項目の人数とその割合を算出した。また、調理技術の習得状況得点と調
理経験（1 週間の調理頻度、1 回の調理時間、1 週間の食材購入頻度、調理可能な料理数）、
調理知識（食材の切り方を知っている数）との関連は相関係数（ピアソンの積率相関係数）
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 対象者の基本属性は、S 大学 24 名（37.5％）、M 短大 21
名（32.8％）、S 短大 19 名（29.7％）であった。また、年
齢は 18～19 歳 62 名（96.9％）、20 歳代 2 名（3.1％）であ
った。 
2.2. 調理技術（表 1-1,1-2） 
調理技術の習得状況得点
の平均点は 11.0±2.44 点で
あった。約 7 割が 9 点から 13
点内に集中していた。各々の
調理技術について習得状況
を比較すると、計量 2.6±0.56 点、りんごの皮むき 2.5±0.74











約 6 割であった。 
2.4. 調理への意識（表 3） 
「調理は好きか」では、「好き」との回答が 85.9％と殆どの者
が好きであった。また、「調理技術の必要性」についても、「必要」


















人数 割合（％）人数 割合（％）人数 割合（％）平均点 標準偏差
計量 38 59.4 24 37.5 2 3.1 2.6 0.56
りんごの皮むき 38 59.4 17 26.5 9 14.1 2.5 0.74
揚げ物調理 27 42.2 26 40.6 11 17.2 2.3 0.74
ゲル化剤調理 24 37.5 21 32.8 19 29.7 2.1 0.82
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人数 割合（％）人数 割合（％）人数 割合（％）
食材の茹で方
　青菜 55 85.9 5 7.8 4 6.3
　根菜 7 10.9 49 76.6 8 12.5
人数 割合（％）人数 割合（％）人数 割合（％）
調理の基本
　だしの取り方 22 34.4 32 50.0 10 15.6
　炊飯の加水量 19 29.7 40 62.5 5 7.8


























　せん切り 63 98.4 1 1.6
　みじん切り 62 96.9 2 3.1
　いちょう切り 62 96.9 2 3.1
　輪切り 60 93.7 4 6.3
　半月切り 60 93.7 4 6.3
　短冊切り 59 92.2 5 7.8
　乱切り 58 90.6 6 9.4
　ささがき 52 81.3 12 18.7
　小口切り 52 81.3 12 18.7
　さいの目切り 44 68.7 20 31.3
　笹切り(斜め切り) 40 62.5 24 37.5
　くし型切り 32 50.0 32 50.0
　拍子木切り 30 46.9 34 53.1
　色紙切り 29 45.3 35 54.7
料理用語
　血合い 32 50.0 32 50.0
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A Study of Cooking Skills Amongst Students in the 
Dietician and Administrative Dietician Training Course 
 
Eri Hattori, Takahiro Narukawa, Kae Sugino, 




The purpose of this study is to investigate the overall cooking skills of new students 
in the dietitian’s and the managed dietitian ’s courses in Mie Prefecture. This is to 
understand the role of their cooking skills, cooking knowledge and cooking experience 
in the improvement of their overall cooking skills. Date was gathered in May 2018 and 
64 dieticians in Mie Prefecture answered the survey.  
The method used in analysis showed the percentage of the number of people choosing 
each item. In addition, the relationship between cooking experience and cooking 
knowledge was shown using the correlation coefficient (Pearson product moment 
correlation coefficient). For statistical processing, Microsoft Excel 2013 and Excel 
Statistics 2015 for Windows were used, and the significance level was set to 5% (two-
sided test). 
The results show that the acquired cooking technique was limited to basic cooking 
knowledge and the relationship between cooking experience and cooking knowledge  
Therefore, the better the cooking skill, the more the cooking experience and 
knowledge affect the overall cooking skills. 
 
Keywords ：Cooking skills , Cooking experience ,Cooking consciousness, Cooking 
knowledge ,Dietician training course 
